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This article describes the sunllnary of rnethods to store nshes in dry state and the changes
in the quality of ish under hot gas dving, Mrrappage dtting, vacuum drying, and freezing
temperature drying,
Hot gas dving lnethod is extended to a wide Fields,but lipid oxidation and denaturation of
protein Occur according to circumstances in drying conditions  /ヽacuun drying method is not
、videly used,but dehydrated ishes has a loM/1evel in lipid oxidation,and shoMr a good tone of
color  ヽヽ「rappage drying is the method to 、vrap lis es in ce■ophane Filln tO keep freshness
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1 抽 出 60°C  3回        真空乾燥  60℃
2    ″  80°C   2口団                 ″    60°C
3    ″  80°C   2巨]                ″   60°C
4    ″  50°C   l回 80°C 3回       ″     60°C
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図12 乾燥中の水分とK値の変化“)
― ‐ 冷風乾供 (+20°C)
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図13 水分合量 と過酸化物化の関係10
‐―‐ 冷風乾蝶後冷蔵 (+5°C)C― 氷|∴靭 後   〃



























































21      28
貯蔵日数 (日 )















































6)柳谷 智;昭和60年度青 水 加 研報,p27
(1986)
7)浅原充雄 ;日本食品工業学会誌22,p467
(1975)
8)青木秀敏;八戸工大食品工学研究所紀要,2,p
41(1991)
9)網仲 仁;千水試研報,46,p65(1988)
10)網仲 仁;水産加工,84,p665(1987)
11)富田 剛;食品と科学,11,p85(1985)
12)青木秀敏;21はちのへ研究概要(八戸市),p43
(1990)
13)青木秀敏;機能材料,9,p35(1989)
14)新井健一;水産ね り製品技術研究会誌15,P
145(1989)
15)福田 裕;水産ね り製品技術研究会誌13,p
481(1988)
16)昭和57年度鳥取食品研報,(1983)
17)青木秀敏他;新しい乾燥技術の実際,技術情報
協会,p299(1991)
―- 32 -―
